
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Rempeyek berbahan dasar tepung beras dengan substitusi ikan teri jengki 

kering yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata pada semua parameter 

organoleptik (hedonik), karakteristik kimia yaitu kadar protein berkisar 

15,90% – 18,09%; kadar air 2,59% - 4,18%; kadar lemak 39,72% – 40,65%; 

kadar abu 3,58% – 4,05%; dan kadar karbohidrat 33,97% – 37,06%.  

2. Rempeyek berbahan dasar tepung beras dengan substitusi ikan teri jengki 

kering terpilih memiliki tekstur renyah; rasa enak, terasa ikan teri sedikit kuat, 

gurih; aroma spesifik ikan teri sedikit kuat; warna kuning agak kecoklatan; 

kenampakan kurang rapi dan kurang homogen. Karakteristik kimia yaitu 

kadar protein 16,39%; kadar air 2,59%; kadar lemak 40,65%; kadar abu 

3,58%; kadar karbohidrat 36,79%, dan berdasarkan SNI 2713.1:2009 tentang 

kerupuk ikan, rempeyek telah memenuhi standar SNI tentang kerupuk ikan. 

5.2 Saran 

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai lama simpan 

produk rempeyek dan pengujian kadar kalsium produk rempeyek terpilih. 
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